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GALETTE A L'ANIS 


Pour 6 personnes. Préparation: 20 mn. Repos: 2 h. Cuisson: 20 mn. 1 sachet de levure de 
boulangerie en granulés (8 g), 4 c à soupe d'eau, 150 g de beurre, 1 oeuf, 1 c à soupe de sucre, 
une pincée de sel, 1 c à soupe d'anis vert entier, 200 g de farine, 1 fève, 1 jaune d'oeuf pour 
dorer. Pour garnir: sucre en poudre à volonté. 


Délayez la levure dans l'eau tiède, laissez reposer pendant 15 mn (le temps de travailler la 
pâte). Travaillez le beurre ramolli avec l'oeuf entier, le sucre, le sel et l'anis. Ajoutez la farine 
et la levure, pétrissez bien jusqu'à ce que la pâte se détache des doigts. Roulez la pâte en 
boule, couvrez-la d'un linge et laissez-la lever dans un endroit tiède jusqu'à ce qu'elle ait 
doublé de volume (2 h environ). Glissez la fève dans la pâte, puis aplatissez-la en un disque 
de 1 cm d'épaisseur sur la plaque du four beurrée, en donnant à la galette une forme régulière. 
Quadrillez-la à la pointe du couteau, dorez à l'oeuf et faites cuire à four chaud pendant 20 mn. 
Saupoudrez à volonté de sucre pour servir, accompagnez de confiture au choix. 


GALETTE BRETONNE 


Pour 6 à 8 personnes: 250 g de farine, 125 g de sucre en poudre, 3 oeufs, 150 g de beurre 
demi-sel. 


Disposez la farine en fontaine sur une planche à pâtisserie. Au centre mettez le sucre et les 3 
jaunes d'oeuf. Avec le bout des doigts mélangez d'abord les jaunes d'oeuf et le sucre en 
absorbant la farine peu à peu et lorsque la pâte devient épaisse, pétrissez en incorporant le 
beurre coupé en morceaux. Ajoutez la fève. Formez une boule avec cette pâte. Déposez la 
dans un moule beurré de 20 cm de diamètre et étalez avec le dos de la main. Lissez la surface. 
Badigeonnez avec du blanc d'oeuf, décorez de losanges tracés à la fourchette. Faites cuire 50 
minutes à four doux (th 5, 200°C). 


GALETTE DES ROIS A LA MODE BRETONNE 


Pour 6 à 8 personnes: 125 g de farine, 60 g de sucre, 100 g de beurre, 3 jaunes d'oeufs, une 
pincée de vanille en poudre, 1 fève, 1 jaune d'oeuf pour dorer. 


Tamisez la farine avec le sucre. Versez le tout en fontaine sur la planche à pâtisserie, mettez le 
beurre ramolli en parcelles au centre avec les jaunes d'oeufs et la vanille. Mélangez le tout en 
travaillant le plus rapidement possible. Roulez la pâte en boule et mettez au frais pendant 1 h. 
Aplatissez-la ensuite avec la main directement dans un moule beurré, sur 1,5 cm d'épaisseur, 
et glissez la fève dans la pâte. Dorez le dessus avec le jaune d'oeuf avec un pinceau de cuisine 
et dessinez des croisillons à la pointe du couteau ou des sillons avec les dents d'une 
fourchette. Faites cuire 30 mn environ à four assez chaud (200°C). Vérifiez la cuisson avant 
de sortir la galette du four. La galette sera encore meilleure si vous employez du beurre salé. 


GALETTE FOURREE NICOISE 


Pour 4 personnes. La galette: 250 £ de farine, 125 g de beurre, 50 g de sucre en poudre, 4 
oeufs, 15 g de levure de boulanger, 6 morceaux de sucre. La crème: 150 g de sucre, 4 jaunes 
d'oeufs, 60 g de farine, 1/4 litre de lait, 1 c à café de vanille en poudre et d'écorce de citrons 
granulés, 100 g de crème fraîche. 


Travaillez le beurre en crème, incorporez le sucre, une pincée de sel, la farine, peu à peu. 
Ajoutez les oeufs entiers un à un, en travaillant la pâte, puis la levure délayée dans 4 cuillerées 
de lait à peine tiède. Laissez lever la pâte 2 heures puis faites-la cuire dans une grande 
tourtière beurrée, à four pas trop chaud, 25 mn environ, après l'avoir saupoudrée de sucre 
concassé. La crème: battez les jaunes d'oeufs et le sucre, incorporez la farine, la vanille, 
l'écorce de citron et le lait bouillant. Faites épaissir la crème sur feu doux, laissez-la refroidir, 
incorporez la crème, battue en Chantilly. Démoulez la galette, coupez-la en deux, fourrez-la 
de crème et posez-la sur le plat de service. 


GALETTE PEROUGIENNE 


Pour 6 personnes: 200 £g de farine, 200 g de beurre, 1 oeuf, 100 g de sucre semoule, zeste d'un 
citron, 1 pincée de sel, 10 g de levure de boulanger, 10 cl d'eau. 


Mettez la levure à ramollir dans l'eau légèrement tiédie. Mélangez une partie du beurre (125 
g) avec l'oeuf, le zeste, le sel, un peu de sucre (30 £), ajoutez la levure et l'eau puis versez petit 
à petit la farine en pétrissant. La pâte homogène est prête quand elle se détache toute seule de 
vos doigts. À température douce, laissez-la lever deux bonnes heures. Etendez la pâte en une 
feuille mince, au rouleau. Tracez un grand rond. Avec la pâte débordante, faites un bourrelet 
qui empêchera le beurre restant disposé en petites noix au-dessus de la galette de couler sur la 
plaque du four. Saupoudrez largement du sucre restant. Glissez à four très chaud. Au bout de 
huit à dix minutes, la galette dorée est prête. Si vous projetez un peu d'eau en pluie fine, elle 
aura un aspect glacé. 


GALETTES BRETONNES 


150 g de sucre, 250 g de farine, 60 g de beurre, 1 oeuf, 1/2 paquet de levure, 1 ou 2 c. à soupe 
de lait. Mélanger farine, sucre, levure, beurre, oeuf, lait, et pétrir jusqu'à ce que la pâte soit 
lisse et ferme ( elle ne colle plus aux doigts). Cuire 10 à 15 mn à feu doux. 


GALETTE DES ROIS 


2 pâtes feuilletées surgelées, 125 g de poudre d'amandes, 75 g de sucre, 1 oeuf, 70 g de beurre 
mou, un peu d'extrait d'amande amère et 1 autre jaune d'oeuf pour dorer 


Foncer un moule avec la pâte et la piquer avec une fourchette. Dans un saladier, mélanger la 
poudre d'amande, le beurre, le sucre, l'oeuf et l'extrait d'amande. Si la frangipane est un peu 
sèche, on peut ajouter une cuillère à soupe de crème fraîche épaisse. Etaler la frangipane sur 
la pâte, mettre la fève (sur un bord), refermer avec la seconde pâte, bien coller les bords, faire 


des rayures dessus avec un couteau et dorer avec un jaune d'oeuf. Faire un ou deux petits trous 
pour éviter à la pâte de gonfler et se dessécher. Enfourner 25 à 40 minutes, four thermostat 7 
(210). 


